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El presente trabajo tiene como objetivo general determinar una evaluación de los costos 
del Restaurante- Cevicheria “Anchoa´s”, Chimbote periodo 2019 y para lograrlo se 
planteó como objetivos específicos el analizar y evaluar los costos de la empresa, además 
de elaborar una propuesta de costeo por órdenes específicas. 
 
Para el fundamento teórico de la investigación se aplicó: los conceptos, la importancia de 
la variable, los elementos del costo. El tipo de investigación es descriptiva, el diseño de 
investigación es no experimental. Por otra parte, la población estuvo compuesta por los 
documentos que utilizo el Restaurante Cevicheria “Anchoa´s” para asignar sus costos 
desde el inicio de su funcionamiento hasta la actualidad además de todo el personal, 
mientras que para la muestra solo se requirió los documentos de los costos del mes de 
mayo y de dos trabajadores. Los instrumentos utilizados para la recolección de 
información fueron la guía de análisis documental y la guía de entrevista. 
De los resultados obtenidos se concluye que la empresa no identifica los costos de la mano 
de obra y los CIF en la preparación de los potajes, por ello los costos reflejados no son 
reales debido que solo se toma en consideración el costo de la materia prima u 
ingredientes, y a base de ello calculan el precio de venta, es por ello que se plantea una 
propuesta de usar el Sistema de Costeo por Órdenes Especificas el cual le ayudara a 
estructurar e identificar de manera correcta los elementos del costo en las órdenes de 


















The present work has as general objective to determine an evaluation of the costs of the 
Restaurant- Cevicheria "Anchoa's", Chimbote period 2019 and for logarithms I propose the 
specific objectives of analyzing and evaluating the costs of the company, besides elaborating 
a costing proposal by specific orders. 
 
For the theoretical basis of the research was applied: the concepts, the importance of the 
variable, the cost elements. The type of research is descriptive; the research design is non- 
experimental. On the other hand, the population was composed of the documents that the 
Cevicheria Restaurant "Anchoa's" used to assign its costs from the beginning of its operation 
to the present time in addition to all the staff, while for the sample only documents were 
required of the costs of the month of May and of two workers. The instruments used for the 
collection of information were the document analysis guide and the interview guide. 
 
From the results obtained, it is concluded that the company does not identify the costs of 
labor and the CIF in the preparation of the stews, for them the costs reflected are not real 
because only the cost of the raw material is taken into account. ingredients, and based on 
that they calculate the sale price, that is why a proposal is proposed to use the Specific Orders 
Costing System which will help to structure and correctly identify the elements of the cost 













Frente el ámbito económico actual, las empresas se ven obligadas diariamente afrontar un 
reto, el de subsistir e incrementar su competitividad en el mercado. Por ello se necesita 
realizar una evaluación de los costos. Pero existen empresas que no aplican un sistema de 
costeo, que les ayude adquirir información oportuna, confiable y veraz sobre los costos que 
efectúan para la prestación de sus servicios, y además que aporte en las decisiones 
gerenciales. 
 
Tal como Ramirez (2013) indica que: 
“El sector de servicio tuvo un enorme desarrollo y avance en años recientes. Es por esto 
que pide que los encargados de los sistemas de información de costos ejecutar técnicas 
que apoyen la planeación y la toma de decisiones” (p.5). 
 
 
A nivel internacional se encontraron los siguientes problemas, Eleisegui (2018) sobre el 
cierre del tradicional restaurante Clo Clo nos afirma que: 
“Los tributos que se incrementan de forma constante, alquileres que incrementan, cargas 





Jaramillo (2014) nos menciona los problemas que presenta el restaurante Rodizio do Brazil: 
Uno de los problemas hallados es la carencia de un sistema de costos real el cual le faculte 
realizar un análisis frecuente para la toma de decisiones. Otro problema que presenta el 
restaurante es que no se identifica con certeza los costos de la materia prima con que se 
preparan algunos productos, lo que conlleva tener un inventario que no es real y por lo 
tanto se presenta a veces una compra de insumos innecesarios (p.13). 
 
   
Vásquez (2010) indica acerca de la BHA S.A lo siguiente: 
 
“Actualmente la empresa no elabora algún sistema de costeo, por ello solo utiliza el 
costeo tradicional. Por tal razón la entidad del servicio no puede tomar decisiones 
eficientes” (p.14). 
 
A nivel Nacional, con respecto al restaurante J&L S.A.C ubicado en la ciudad de Pimentel, 
Valdivi (2016) nos expresa que: 
Su inconveniente primordial es la asignación del precio de venta para sus platillos a la 
carta que, puesto que estos son calculados en base las ventas anteriores y también 





ningún sistema de costeo, únicamente su funcionalidad radica en aceptar pedidos y 
calcular de manera empírica los costos en los que se incurra (p.7). 
El restaurante “Sabe a Perú E.I.R.L” situado en la localidad de Chiclayo, también presenta 
problemas relacionados con los costos, el cual Mesia (2011) nos menciona lo siguiente: 
 
“Su problemática es no encontrar un sistema de costos y presupuestos, que le ayude a 
identificar los gastos y costos al que incide por sus actividades normales de operación; 
así mismo ello no ayuda efectivamente alcanzar las metas propuestas” (p.2). 
Mientras que en la ciudad de Chimbote el Restaurante Cevicheria Anchoa's hasta la fecha, 
no aplica un sistema de costeo, esto le impide tener una adecuada determinación de los costos 
de la mano de obra y la carga fabril, consecuentemente tampoco les facilita poder saber el 
valor del costo de cada venta realizada durante el día, por esa razón la empresa quiere tener 
conocimiento oportuno de la ganancia y/o pérdida en el día. El presente estudio se basa en 
proponer un sistema de costeo por órdenes específicos que les facilite saber el costo de la 
producción diaria. 
En cuanto a los trabajos previos se encontraron las siguientes tesis a nivel Nacional, el autor 
Basidas (2011) en su trabajo de investigación titulado “Diseño e implantación de un sistema 
de contabilidad de costos para una franquicia de los cebiches de la Rumiñahui ubicado en el 
sector de Carapungo de la ciudad de Quito”, llegó a la siguiente conclusión: 
 
El negocio no cuenta con un sistema que le ayude saber los costos incididos en un tiempo 
determinado, otra problemática es que los costos indirectos de fabricación son excluidos 
en el momento de establecer el costo de producción. Además, el de no tener un adecuado 
control de los inventarios, el cual puede ocasionar perdidas de insumos. 
Barbosa y Portillo (2014) en su tesis denominada “Selección de una estructura de 
contabilidad de costos para el restaurante UQ UKU”, desarrollado en Colombia; donde llegó 
a la siguiente conclusión: 
Acerca del elegir un tipo de costos que se adecue al restaurante UQ UKU, se investigó 
sobre los sistemas de costeos existentes (…), donde el resultado fue tener en cuenta al 
sistema de costeo por órdenes de producción debido a que es un sistema que facilita los 
procedimientos y se acomoda de forma sencilla a las necesidades del restaurante. Para 





el restaurante, se tuvo que ejecutar hojas de costos para cada potaje, y para eso se tenía 
que saber la cantidad necesaria a utilizar de materia prima en cada plato, de la misma 
manera reconocer lo que era mano de obra y costos indirectos; asimismo se crearon las 
plantillas para el control de inventarios, nómina y demás recursos. Finalmente, realizar 
la implementación de este método dará como resultado una significativa disminución 
en los costos, una adecuada administración de los recursos, de esta forma se logrará 
conseguir una buena rentabilidad para el negocio. 
Zapata (2011) en su tesis denominada “Diseño e implementación de un Sistema de 
Contabilidad de Costos para el Manejo Financiero del Restaurante “Caminos de Herradura”, 
ubicado en la Ciudad de Otavalo, concluyo que: 
  
Carece de un organigrama estructural que le ayude a definir las funciones y 
responsabilidades a todo el personal. La ejecución del sistema en el restaurante 
proporcionó un resultado beneficioso (…), los dueños van a poder monitorear los 
elementos del costo durante la elaboración del menú y servicio de banquete, además de 
proteger las entradas y salidas de la materia prima y activos, calcular la eficiencia del 
personal, negociar y publicitar sus prestaciones, además de sostener una contabilidad 
que les facilite conocer sobre la entorno económico y financiero de la entidad.  
A nivel Nacional, Hernandez (2016) en su tesis denomina “Sistema de Costos de Producción 
y su influencia en la determinación del costo y precio de las comidas de la empresa el Paisa 
E.I.R.L., distrito de Cusco, período Agosto-Octubre”, llegó a la siguiente conclusión: 
 
El diagnóstico sobre la condición actual de los costos y precios de las comidas de la 
empresa EL PAISA E.I.R.L, permitió confrontar el costo real y el costo estimado por 
parte de la entidad, en la elaboración de sus principales potajes, evidenciando la 
reducción del costo de producción en un porcentaje de 29.60%.  Tras la evaluación el 
impacto de la ejecución del Sistema de costos por órdenes específicas, se verifico una 
mejora en el cálculo del costo y precio de los potajes, ya el costo de fabricación 







A nivel Local, Huaman (2013) en su tesis denominada “Análisis de los costos y propuesta 
de un sistema de costeo por órdenes específicas para empresa Delicias y Sabores del Perú 
E.R.L”, ciudad de Casma, llegó a las siguientes conclusiones: 
No aplica procedimientos o sistemas de producción, el cual impide encontrar el costo 
unitario, este escenario origina una debilidad en la empresa ante la competencia, debido 
a que el precio colocado a los productos es calculado de manera empírica. Se ha podido 
diagnosticar que, mediante el sistema de costos por órdenes específicas, se puede calcular 
adecuadamente los costos, ya que este sigue órdenes de producción según las 
especificaciones del cliente. Se pudo corroborar que se puede saber de manera 
anticipada el resultado de las operaciones y después realizar los cambios necesarios a 
efectos de conseguir una mejora en la rentabilidad y de esta forma disminuir la 
liberalidad en la utilización de componentes de producción para solucionar probables 
deficiencias propias de toda la empresa. 
Es necesario tener presente las siguientes teorías que aclaran y fundamental teóricamente el 
trabajo de investigación. 
Por lo que se refiere a la variable costos, diferentes autores lo han definido de la siguiente 
manera, Hoyos (2017) manifiesta que: 
 
Valor del sacrificio llevado a cabo para conseguir bienes y servicios el cual se tiene la 
expectativa de conseguir un beneficio económico futuro. Se puedo decir que el costo es 
la inversión que se ha generado y que se estima recuperar por medio de las ventas(p.14). 
Por su parte Calleja (2013) afirma que: 
“Son la erogaciones, hechas o por hacer, hasta que un bien o servicio esté listo para la 
finalidad que la que se destina”(p.7). 
Finalmente, Muñoz, Espinoza, Zuñiga, Guerrero y Campos (2017) nos mencionan que: 
 
“Recurso sacrificado o perdido para alcanzar un objetivo específico, por sacrificado se 
refiere a un recurso que es consumido, mientras perdido significa renunciar a una 
oportunidad de utilizar un recurso”(p.15). 
Altahona (2009) considera que los objetivos del costo son los siguientes: 
 
Comprende la cantidad a invertir para la elaboración del bien o asistencias del servicio. 
Establece bases para asignar los precios de venta, el margen de rentabilidad y utilidad 





variantes debido a componentes internos que perjudican el procedimiento y de factores 
externos, permitiendo determinar el origen de la alteración para la toma de correcciones 
de la situación. Comparar los costos reales con los costos presupuestados para lograr el 
control de todo los procedimientos(p.3). 
El costo está formado por tres elementos esenciales, el primero es la materia prima, el cual 
Viaña (2014) lo define de la siguiente manera: 
 
“Son aquellas que estarán sujetas a los trabajos de transformación o manufactura para 
su cambio físico y/o químico, antes de que puedan venderse como un bien”(p.15). 
Vallejos y Chiliquinga (2017) clasifica la materia prima en directo e indirecto, donde por 
materia prima directa nos indican que: 
 
Constituye el componente primordial, el cual será sujeto a los procedimientos de 
transformación de forma o de fondo. Cuya finalidad será lograr un producto terminado 
o semielaborado. Tiene como característica el ser fácil de identificar y cuantificar en el 
producto fabricado(p.9). 
Mientras por materiales indirectos señalan que: 
“Estos pueden o no ser parte del producto terminado. Los materiales indirectos son de 
difícil de cuantificar por dos motivos primordiales tiempo y costo”(p.9). 
El segundo elemento del costo es la mano de obra, para ello citaremos ha Eras, Burgos y 
Lalangui (2015) quienes dan a conocer que: 
 
Representa el esfuerzo físico-intelectual que desarrolla el hombre con el objeto de 
convertir los materiales en partes específicas o bienes terminados, usando su habilidad, 
experiencia e intelecto; su trabajo puede ser facilitado por el uso de máquinas y 
herramientas instaladas para el efecto(p.21). 
La mano de obra también se clasifica en directo e indirecto, en cuanto a la mano de obra 
directa los autores Vallejos y Chiliquinga (2017) indican que: 
 
“Es la fuerza de trabajo que actúa de forma directa en la transformación de la materia 
prima en productos terminados, independientemente que su actuar sea de forma manual 






De igual modo, Muñoz, Espinoza, Zuñiga, Guerrero y Campos (2017) nos mencionan que: 
 
“Por lo general prevalece el esfuerzo, antes que el intelecto. Su salario se fija de forma 
privativa dentro de cada empresa”(p.74). 
 
Mientras por mano de obra indirecta Muñoz, Espinoza, Zuñiga, Guerrero y Campos (2017) 
afirman que: 
Es aquel trabajador que se le asigna deberes generales no asociadas de manera directa 
con la producción de un bien, en la mayoría de los casos predomina el conocimiento sobre 
la fuerza física. Su sueldo es fijada de acuerdo al tamaño de la entidad, experiencia y 
preparación académica(p.74). 
 
Este elemento también tiene costos que se le atribuye durante el proceso de producción, 
donde Hoyos (2017) lo divide en tres conceptos: el remunerativo, descuentos provisionales 
al trabajador y aportes del empleador, el primer concepto se subdivide en remuneración 
mínima, en el cual Hoyos (2017) indica que: 
 “Es el monto mínimo que debe recibir un trabajador como contraprestación a sus 
servicios. El cual sirve de base para el cálculo de los descuentos como la ONP y las 
contribuciones del empleador (ESSALUD, SENATI)”(p.46). 
 
También incluye el pago de la asignación familiar, donde el mismo autor Hoyos (2017) lo 
define como: 
Es un beneficio atribuido a los trabajadores incorporados en el régimen de la actividad 
privada cuya relación laboral este en vigencia, el importe que el empleador este sujeto 
a pagar al empleado es semejante al 10 % con relación a la remuneración mínima vital 
actual. Los beneficiados son los trabajadores que tienen hijos menores de edad y, en 
caso el hijo obtenga la mayoría de edad pero se halle cursando estudios superiores, se 
ampliará seis años más(p.46). 
A esto se suma el pago por las horas extras que realizó el trabajador, para tener un concepto 
claro sobre este criterio citaremos a Rojas (2017) quien asegura que: 
Es el sobretiempo llevado a cabo por el personal, el cual sucede antes de la hora de 
entrada o después de la hora de salida establecido, este monto se acredita como un 
aumento a convenir, para las dos primeras horas es el 25 % por hora calculado sobre la 
remuneración percibida por el trabajador en función del valor hora correspondiente y a 






Y finalmente el pago de las gratificaciones, en el que Bernuy (2012) opina que: 
 
“El monto de cada una de las gratificaciones de julio y diciembre, es semejante al monto 
remunerativo que recibe el trabajador en la oportunidad que corresponde dar el 
beneficio, es decir, en la primera quincena de julio o diciembre, 
respectivamente”(p.V3). 
En conclusión, se puede decir que el concepto remunerativo, no solo está compuesto por los 
sueldos y salarios, sino también incluye el desembolso por los beneficios laborales que se le 
atribuye al trabajador. 
Acerca del segundo concepto que trata sobre los descuentos provisionales al trabajador, 
tenemos dos entes que integran este grupo, el primero es el Sistema Nacional de Pensiones 
donde Hoyo (2017) nos indica que: 
“Este ente es gestionada por la Oficina de Normalización Previsional (ONP). Radica en 
la retención del 13 % del monto remunerativo calculado, el cual tiene que estar declarada 
y pagada mensualmente por medio de la declaración”(p.49). 
El segundo es el Sistema Privado de pensiones, en el que Ricra (2013) sostiene que: 
Las AFP son entidades financieras privadas que tienen como exclusiva finalidad de 
gestionar de los montos de pensiones en la modalidad de Cuentas Individuales de 
Capitalización (CIC), cuyos beneficiarios son los trabajadores integrados al Sistema 
Privado de Pensiones, las que están conformadas por los aportes que ejecuta el afiliado, 
el cual es el descuento del 10% de su sueldo(p.VII-1). 
 
El último concepto o desembolso que se incluye en el costo de la mano de obra según Hoyos 
son los aportes del empleador, el cual está conformado por el pago del ESSALUD, para ello 
tendremos en cuenta nuevamente a Hoyos (2017), quien indica que: 
Es un ente público, que tiene con fin ofrecer cobertura a los asegurados y a sus 
derechohabientes por medio del otorgamiento de servicios de prevención, recuperación, 
rehabilitación. El porcentaje que el empleador debe pagar por cada uno de su personal 
es del 9 % de la remuneración calculada(p.49). 
Sobre el Control de la mano de Obra Hoyos (2017) nos afirma que: 
Existe un costeo de la mano de obra y un control administrativo desde su incorporación 





llevar a cabo actividades acerca al control de asistencias y cálculo de las retribuciones, 
beneficios sociales, análisis de desempeño y, como también la liquidación del trabajador 
según ley(p.45). 
Existe dos formatos que permite a las empresas mantener un control sobre la mano de obra, 
una de ellas es la tarjeta tiempo que según Vallejos y Chiliquinga (2017) lo definen como: 
 
Es un formato preparado en el área de producción, el cual se encuentra a cargo del jefe 
de planta. Facilita vigilar minuto a minuto todas las tareas empleadas por los obreros 
dentro de la planta. Por lo general la cantidad de horas anotadas en las tarjetas de tiempo 
suelen ser menores a las que brinda las tarjetas de reloj. Dado que el pago se realiza en 
base al control electrónico de asistencia y la asignación en base a las tarjetas de tiempo, 
esto genera una variación en la distribución de nómina el cual dicho monto será 
imputado como subcuenta de costos indirectos de fabricación(p.103). 
Y por último la planilla de remuneración, para ello se tiene en cuenta a Hoyos (2017) quien 
afirma que: 
 
“Es un formato contable auxiliar y de carácter obligatorio, el cual registra los montos 
computados para el pago, descuentos y aportes del empleador de manera mensual a cada 
uno de su personal”(p.50). 
Los Costos Indirectos de producción es el último elemento que forma parte del costo, para 
tener una idea clara de su concepto citaremos a Jiménez (2010) quien lo describe de la 
siguiente manera: 
 
Son erogaciones primordiales para conseguir la producción de un artículo sin poder saber 
con exactitud la cantidad que se ajusta a la unidad producida, es el elemento más 
difícil de medir, controlar al producto o servicio final, lo que representa un enorme 
inconveniente para los responsables de la distribución de costos en las empresas, puesto 
que en la actualidad es un elemento de cuantía significativa(p.79-80). 
 
Para Vallejos y Chiliquinga (2017) la tasa predeterminada de los CIF es un factor que: 
  
 
“Facilita el cálculo de los gastos generales de producción en cada una de las órdenes de 







Acerca del cálculo de la tasa predeterminada Eras, Burgos. y Lalangui (2015) indican lo 
siguiente: 
“El cálculo de la (Tp) se obtiene al dividir el total de los costos indirectos presupuestados 





Este elemento es difícil de cuantificar durante el proceso de producción, es por ello que 
necesita bases de asignación, asimismo Hoyos (2017) sostiene que: 
 
Los costos indirectos de producción, debido a su cualidad, necesitan de un cálculo que 
facilite atribuir el costo de una forma razonable y equilibrada: los costos atribuidos al 
producto unitario final. Tal distribución responde a criterios que manifiesten de un modo 
razonable la proporción del costo que se requiere conceder, referido al factor o factores 
más importantes del proceso productivo(p.60). 
Por su parte Lujan (2009) sostiene que: 
 
Debemos de escoger una base de asignación para atribuir a la producción el total gastado 
en los diferentes conceptos. Se mencionará las bases de distribución más utilizadas en 
las entidades: Horas hombres, es utilizada en las entidades donde el personal reporta el 
tiempo usado en cada orden o en cada área. Horas-máquina, utilizado en particular en 
la depreciación, energía eléctrica y se ajusta a las horas-máquinas empleadas en el 
tiempo. Unidades producidas, la unidad de producción puede ser el kilogramo, un pie, 
una máquina, una caja, una botella, etc. Por lo general, se escoge la base más 
representativa con el criterio que deseamos repartir, según la estructura de la 
empresa(p.65). 
Acerca de los sistemas de costeos, Laporta (2016) plantea que: 
Los administradores de las empresas requieren información acerca los costos por dos 
motivos: primeramente, por razones internas a la entidad, con miras a un proyecto y 
control de sus actividades, como guía en relación a la evolución de las tácticas de precios 
y de producto, como forma de considerar la administración de un departamento, etc. Y 
por las razones internas: por causas fiscales y legales, información para las entidades 





A juicio de Viaña (2014) considera solo dos sistemas de costeos como relevantes: 
 
“Fundamentalmente solo existe dos tipos de sistemas de costos, los cuales se 
caracterizan por la unidad de costeo (unidad para la cual se van a acumular los costos) 
y por la forma de fabricación (producción por lotes o producción en serie)”(p.18). 
Acerca del Sistema de costeo por órdenes de producción, Jiménez (2010) afirma que: 
Se relaciona con la producción de grupos o lotes de bienes idénticos. La producción de 
cada lote se inicia por medio de las Órdenes de Producción. Los costos se almacenan 
en cada orden de producción de manera independiente y la determinación de los costos 
unitarios es realizado por una simple división de los costos totales de cada orden, por la 
cantidad de unidades producidas en dicha orden(p.56). 
Para Hoyos (2017) la herramienta principal para este sistema es la hoja de costos dado que 
se resume los tres elementos del costo de producción específicamente para cada orden, pero 
también que se debe tener en cuenta para este sistema: 
 
En la hoja de costos se registran los requerimientos de materiales y se identifica la 
cantidad de órdenes de producción. Para tener un control en la mano de obra se usa la 
tarjeta de tiempo. Mientras que para distribuir de los costos indirectos de fabricación se 
hacen requerimientos, del mismo modo para el material indirecto. La tasa de asignación 
del CIF por lo general su cálculo es en base a las horas hombre, por la utilización de las 
tarjetas de tiempo que hacen más fácil determinarlo”(p.75). 
Sobre la hoja de costo Vallejos y Chiliquinga (2017) argumentan que: 
 
Es una herramienta contable en el cual se acumulan los costos de fabricación incurridos 
por concepto de materiales directos, mano de obra directa y costos indirectos de 
fabricación de cada una de las distintas órdenes de fabricación. En primer lugar, se 
tendrá que recopilar las especificaciones o pedidos del cliente en una orden de 
producción después construir las hojas de costos. El costo total se determinará de la 
suma de los costos de fabricación, y para calcular el costo unitario de la orden se realiza 
una división entre el costo total y las unidades de producción. Este proceso es conocido 







Para lograr cumplir con los objetivos establecidos en el trabajo de investigación se propone 
el siguiente problema de investigación. 
¿Cómo se vienen asignando los costos del Restaurante Cevicheria Anchoa´s, 
Chimbote -2019? 
 
Además, se planteó tres justificaciones en el trabajo de investigación, la teórica que está 
compuesto por la información recolectada de acuerdo a la variable de estudio costos, siendo 
estos los conceptos, características, elementos y adicional la definición de la propuesta del 
sistema de costeo por órdenes específicas. Y como justificación metodológica están los 
instrumentos que aportaron a la recopilación de datos de la investigación los cuales fueron 
la guía de análisis documental y la guía de entrevista. Mientras como justificación práctica, 
el trabajo de investigación sirvió de apoyo para el restaurante Anchoa´s mediante la 
planeación de la propuesta de un sistema de costeo por órdenes específicas el cual les ayudara 
a tener una información veraz de los costos incurridos en sus actividades, para así puedan 
tomar decisiones correctas acerca de la gestión de costos y asegurar el crecimiento de la 
empresa. 
Por su naturaleza el trabajo de investigación no amerita que tenga hipótesis. Según 
Hernández, Fernández y Baptista (2010) nos mencionan que: 
Sólo algunas de las indagaciones cuantitativas sugieren hipótesis (…) Solo 
plantean hipótesis las investigaciones cuyo planeamiento indica que su afecto va a 
ser correlacional o explicativo, o las que tienen un alcance descriptivo, pero que 
pretenden predecir un numero o un hecho(p.92) 
El objetivo general de la investigación presentada es: Desarrollar una evaluación de los costos 
del Restaurante Cevicheria Anchoa´s, Chimbote -2019. 
Y como objetivos específicos es el analizar y evaluar los costos en el Restaurante Cevicheria 








2.1. Tipo y diseño de investigación 
El trabajo de investigación es de tipo descriptivo con variable propositiva y se utilizó 
el siguiente diseño. 
 
 
M: Restaurante Cevicheria Anchoa´s 
O: Costos del Restaurante Cevicheria Anchoa´s 
P: Propuesta de un sistema de costeo por órdenes específica para el Restaurante 
Cevicheria Anchoa´s 
 
2.2. Operacionalización de variables 
2.2.1. Variable Costos 
2.2.2. Operacionalización de la variable




















 “Valor del sacrificio 
llevado a cabo para 
conseguir bienes y servicios 
el cual se tiene la 
expectativa de conseguir un 
beneficio económico futuro. 
Se puedo decir que el costo 
es la inversión que se ha 
generado y que se estima 
recuperar por medio de las 









El costo es todo 
desembolso de dinero o 
inversión que se realiza 
para la fabricación de un 
bien o servicio. 
 
Costo, Cantidad y control 
de la Materia Prima 
 
 
Costo, Cantidad y control 
de la Mano de Obra 
 
 
Costo, Cantidad y control 



















2.3. Población, muestra y muestreo. 
 
2.3.1. Población 
Los documentos que utilizó el Restaurante Cevicheria Anchoa´s para asignar 
sus costos desde el primer día de funcionamiento hasta la actualidad y todo el 
personal. 
2.3.2. Muestra 
Los documentos de los Costos del Restaurante Cevicheria Anchoa´s el mes de 
mayo del período 2019 y dos trabajadores. 
2.3.3. Muestreo 
Se utilizó el muestreo no probalístico o intencional donde la investigadora ha 
dirigido la muestra de estudio por ciertos criterios de conveniencia. 
2.4. Técnica e instrumentos de recolección de datos, validez y confiablidad. 
 
Técnica e Instrumento de Recolección de Datos 
Técnica Instrumento 
Entrevista Guía de entrevista 
Hernández, Fernández y Baptista (2010) Se utilizó la guía de entrevista para 
recoger información acerca de cómo 
se vienen asignado los costos en el 
Restaurante Cevicheria Anchoa´s. 
nos mencionan que: 
“Las entrevistas tratan que una 
persona  calificada aplique el 
cuestionario a los participantes, donde 
Se hacen las preguntas a cada 
entrevistado y se apunta las 
respuestas” 
Análisis documental Guía de análisis documental 
 
Según Castillo (2005) precisa que: 
 
Mediante la guía de Análisis 
Documental se estableció 
procedimientos los cuales sirvieron 
de guía para analizar los 
documentos emitidos por el 
Restaurante Cevicheria Anchoa´s. 
“Es un conjunto de procesos 
intelectuales, que buscan describir y 
representar los documentos de 
forma unificada sistemática para 





Validez y confiabilidad 
 
Se utilizó el criterio y juicio de tres conocedores del tema, para validar el instrumento de la 




- Se elaboró la guía de entrevista y la guía de análisis documental para la aplicación de 
la muestra de estudio. 
- Se aplicó los instrumentos como: la guía de entrevista y la guía de análisis 
documental a los dueños del Restaurante Cevicheria Anchoa´s. 
- Se recolectaron los datos, se analizaron e interpretaron los resultados obtenidos 
- Se elaboró el informe final 
 
2.6. Método de análisis de datos 
Para el presente trabajo de investigación se utilizó tablas para el análisis de los 
resultados obtenidos en la realización de la entrevista. 
 
2.7. Aspectos éticos 
 
 
 Con respecto al proceso aplicado en la investigación se tuvo el debido respeto a la 
discreción de la información requerida  
 Se ha respetado el derecho intelectual de los autores, así como también el respeto a 
la persona humana sin discriminación alguna por raza, credo o clase social. 



















RESTAURANTE - CEVICHERIA 
“ANCHOA´S” 






























El Restaurante- Cevicheria “Anchoa´s” es un proyecto de negocio creado por los hermanos 
Colan Soto y su madre Irma Soto, dedicada al servicio de comida en base a pescados y 
mariscos, para su ejecución tuvieron que acceder a un préstamo de S/. 5,000 el cual sirvió 
para la compra de las mesas, sillas, implementos para la cocina e insumos necesarios para la 
preparación de los platos. 
Es así como el 15 de junio del 2016 el Restaurante – Cevicheria “Anchoa´s” inicia sus 
actividades, funcionando en un pequeño espacio con cuatro mesas, sus primeros clientes 
fueron familiares y amigos. 
En el trascurso del tiempo la cartera de clientes aumento; y muchas veces ellos tenían que 
esperar de un ambiente para disfrutar de los ricos potajes y como no se podía permitir ese 
escenario los dueños decidieron cambiar a un local más amplio, la gran acogida se debe a la 
sazón, decoración y calidad de sus platos. 
Actualmente la Cevicheria – Restaurante “Anchoa´s” tiene tres años en el mercado y quiere 















CLIENTE MESERO COCINA  CAJA 
 
 





























Análisis de los Costos 
 
El Restaurante - Cevicheria Anchoa´s cuenta con una variedad de potajes, en donde los 
elementos del costo no están bien definidos en cada plato. A continuación, se detallan los 
platos que de tomaron como muestra, los cuales según el criterio de la empresa los costos se 
consideran de la siguiente manera. 
* Costos de los insumos para la preparación de los platos 
 
 
CUADRO N°01: Costos de los insumos para el ceviche 
 
Insumos Cantidad U.M Precio 
(U.M) 
C.Total 
Pescado Cabrilla 200 Gr 17.00 S/ 3.40 
Cebolla 30 Gr 1.70 S/ 0.05 
Limones 4 unidades 10.00 S/ 0.40 
Sal 10 Gr 1.30 S/ 0.01 
Rocoto 15 Gr 2.00 S/ 0.03 
Ají Limo 15 gr 3.00 S/ 0.05 
Ajos 10 gr 6.00 S/ 0.06 
Culantro 10 gr 2.50 S/ 0.03 
Camote 30 gr 1.70 S/ 0.05 
Mote 30 gr 5.00 S/ 0.15 
Cancha 30 gr 6.00 S/ 0.18 
Choclo 30 gr 5.00 S/ 0.15 
Chifle 20 gr 2.00 S/ 0.04 
Lechuga 2 gr 1.00 S/ 0.01 
Leche de Tigre 
Pescado 50 gr 17.00 S/ 0.85 
Ajos 5 gr 6.00 S/ 0.03 
Sal 5 gr 1.30 S/ 0.01 
Limones 1 unidad 10.00 S/ 0.01 
Ajina moto 3 gr 1.20 S/ 0.0036 
 Total   S/ 5.59 
 
Análisis del Cuadro N°1: 
 
Se muestra los insumos empleados para la preparación de un plato de ceviche clásico 
además de la cantidad requerida, el cual permite identificar el costo de los ingredientes 





CUADRO N°2 Costos de insumos en el Chicharon de Pescado Personal 
 
Insumos Cantidad U.M Precio (U.M) C.Total 
Pescado Cabrilla 200 gr 17.00 S/ 3.40 
Yuca 50 gr 2.50 S/ 0.13 
Harina 300 gr 5.00 S/ 1.50 
Huevos 1 unidades 7.00 S/ 0.23 
Mostaza 30 gr 13.50 S/ 0.41 
Ajos 10 gr 6.00 S/ 0.06 
Aceite 200 ml 7.50 S/ 1.50 
Cebolla 20 gr 1.70 S/ 0.03 
Cancha 30 gr 6.00 S/ 0.18 
Chifle 20 gr 2.00 S/ 0.04 
Yuyo 30 gr 12.00 S/ 0.36 
Lechuga 0.010 gr 1.00 S/ 0.00 
 Total   S/ 7.84 
 
Análisis del Cuadro N°02: 
Se muestra los insumos empleados para la preparación de un plato de Chicharon de pescado 
personal además de la cantidad requerida, el cual permite identificar el costo de los 
ingredientes (materia prima) siendo un monto de S/. 7.84. 
 
 
CUADRO N° 3 Costos de los insumos para el Jugoso Personal 
 
Insumos Cantidad U.M Precio (U.M) C.total 
Pescado Congrio 200 gr 18.00 S/ 3.60 
Cebolla 150 gr 3.50 S/ 0.53 
Tomate 83 gr 2.50 S/ 0.21 
Chicha 250 ml 6.00 S/ 1.50 
Ajos 15 gr 6.00 S/ 0.09 
Ají escabeche 50 gr 2.00 S/ 0.10 
Aceite 10 ml 7.50 S/ 0.08 
Culantro 5 gr 2.50 S/. 0.04 
Yuyo 10 gr 12.00 S/ 0.12 
Cancha 30 gr 6.00 S/ 0.18 
Camote 50 gr 1.70 S/ 0.09 
Yuca 50 gr 2.50 S/ 0.13 
Limón 1 unidades 10.00 S/ 0.10 
 TOTAL   S/ 6.75 
 
Análisis del Cuadro N°03: 
Se muestra los insumos empleados para la preparación de un plato de Jugoso de pescado 
personal además de la cantidad requerida, el cual permite identificar el costo de los 





CUADRO N°4: Costos de insumos para el Arroz con Mariscos Personal 
 




Arroz 200 gr 3.50 S/ 0.70 
Mariscos 150 gr 30.00 S/ 4.50 
Aceite 10 gr 7.50 S/ 0.08 
Cebolla 5 gr 3.50 S/ 0.02 
Sal 5 gr 1.20 S/ 0.01 
Ajos 15 gr 6.00 S/ 0.09 
Pimentón 15 ml 3.00 S/ 0.05 
Zanahoria 15 ml 1.50 S/ 0.02 
Culantro 15 ml 3.00 S/ 0.05 
Cebolla China 15 ml 3.00 S/ 0.05 
Alverja 15 ml 3.00 S/ 0.05 
Lechuga 2 gr 1.00 S/ 0.02 
Limón 1 unidad 10.00 S/ 0.10 
 TOTAL   S/ 5.61 
 
Análisis del Cuadro N°04: 
 
Se muestra los insumos empleados para la preparación de un plato de Arroz con marisco 
personal además de la cantidad requerida, el cual permite identificar el costo de los 
ingredientes (materia prima) siendo un monto de S/. 5.61. 
 
CUADRO N° 05: Costos de insumos para el Arroz Chaufa con Mariscos Personal 
 
Insumos Cantidad U.M Precio 
(U.M) 
C.Total 
Arroz 200 gr 3.50 S/ 0.70 
Mariscos 100 gr 30.00 S/ 3.00 
Pimiento 10 gr 3.00 S/ 0.30 
Cebolla China 10 gr 3.00 S/ 0.03 
Sumo de Kion 4 ml 5.00 S/ 0.02 
Salsa de Ostión 15 ml 15.00 S/ 0.23 
Salsa de soya oscura 5 ml 15.00 S/ 0.08 
Salsa de soya clara 10 ml 15.00 S/ 0.15 
Aceite de ajonjolí 2 ml 10.00 S/ 0.02 
Wantan 2 unidad 7.00 S/ 0.56 
TOTAL    S/ 4.81 
 
Análisis del Cuadro N°05: 
Se muestra los insumos empleados para la preparación de un plato de Arroz Chaufa con 
marisco personal además de la cantidad requerida, el cual permite identificar el costo de los 





*Costos de la mano de obra y otros costos 
 
CUADRO N° 06: Remuneración mensual a los trabajadores 
 
Cargo Días laborados 
en el mes 
Remuneración 
mensual 
Caja 27 1000.00 
Cocinero 27 1000.00 
Cocinero 27 1000.00 
Cocinero 27 1000.00 
Cocinero 27 1000.00 
Atención al cliente 27 950.00 
Atención al cliente 27 950.00 
Total  6,900.00 
 
Análisis del Cuadro N°06: 
 
Se observa la remuneración del mes de mayo que realizó la empresa a sus trabajadores, 
siendo el desembolso económico de S/. 6,900.00, cabe resaltar que ninguno se 
encuentra en planilla. 
 
 
CUADRO N° 07: Pago mensual de los suministros y servicios 
 
Servicios y suministros Total 
Energía Eléctrica 250.00 
Agua 200.00 
Gas 840.00 
Internet, teléfono y cable 150.00 
Taxi 360.00 
Descartable 300.00 
Suministro de Oficina 100.00 
Marketing 100.00 
Suministro de Limpieza   405.00 
Total 2,705.00 
 
Análisis del Cuadro N°07: 
 
Se observa los servicios y suministros que se utilizó en la empresa en el mes de mayo 





Análisis de la Entrevista 
 
Ítems Dueño 1 Dueño 2 Análisis 
 
 
1. ¿Cómo distribuye los 
ingredientes para cada 
potaje? 
 
La distribución se realiza de 
acuerdo a la cantidad de 
ingredientes que se necesitan para 
la elaboración de cada plato. 
 
Nosotros conocemos la cantidad 
de ingredientes que se requiere 
para la preparación de cada plato y 
dependiendo a eso realizamos la 
distribución. 
De las respuestas anteriores por 
unanimidad coinciden que la 
distribución de los insumos es 
por la cantidad requerida para la 




2. ¿Qué hace con los 
desechos? 
 
Algunos desechos se reservan 
como el corazón de la cebolla y el 
pescado para la elaboración de la 
leche de tigre y aderezos, mientras 
otros se regalan. 
 
Solo los desechos de insumos 
primarios se guardan para 
incluirlos en otros platillos, 
mientras los segundarios son 
regalados. 
De los repuestos preliminares se 
puede determinar que los 
desechos de los ingredientes 
primarios son reservados y 
reutilizados, mientras los 




3. ¿Cómo realiza el control 
de los ingredientes? 
Los ingredientes primarios como 
el pescado y mariscos se guardan 
en porciones, los demás 
ingredientes son utilizados de 
acuerdo a los requerido para la 
preparación. 
Solo controlamos el pescado y 
mariscos en porciones, mientras de 
los demás ingredientes no tenemos 
el control. 
Las respuestas muestran en 
forma parcial que solo existe un 









4. ¿Cómo distribuye el 
costo de la mano de 
obra para cada potaje? 
 
No considero el costo de la mano 
de obra en cada plato, el costo del 
pago a mis trabajadores lo 
considero de manera general. 
 
No se considera para cada plato el 
costo de la mano de obra. Solo 
diferenciamos de los ingredientes. 
 
Las respuestas revelan que los 
dueños no consideran en cada 
potaje el costo de la mano de 






5. ¿Cómo considera el 
control de la mano de 
obra? 
 
Controlo la entrada y salida del 
trabajador. 
Superviso de manera diaria como 
realizan sus actividades, pero no 
contamos con formatos para el 
control. 
 
Tenemos en cuenta la hora de 
ingreso y salida del trabajador y 
como se desenvuelven en sus 
actividades diarias. 
 
De las respuestas anteriores se 
puede determinar que el control a 
los trabajadores es mediante el 
cumplimiento de sus horarios y 
actividades, sin el uso de 




6. ¿El personal se encuentra 






Por unanimidad los dueños 
contestaron que su personal no 







7. ¿Qué aspectos 
considera en el pago 
de sus trabajadores? 
Además del pago remunerativo 
mensual, considero el aumento en 
feriados, horas extras y bonos de 
acuerdo al desempeño. 
Se considera el sueldo mensual, 
bonos, horas extras y feriados. 
De las respuestas anteriores se 
deduce que los dueños en el pago 
consideran: el sueldo, feriados, 
horas extras y bonos. 
 
 
8. ¿Cómo distribuye el costo 
indirecto en cada potaje? 
 
No tomo en consideración los 
costos indirectos en cada plato, lo 
realizo de manera general. 
 
No lo distribuimos en cada plato, 
lo sacamos de manera global. 
 
De las respuestas preliminares se 
afirma que, los costos indirectos 
no son diferenciados ni 
distribuidos por cada potaje, por 





9. ¿Cómo determina el 
precio de cada potaje? 
Primero considero el costo de los 
ingredientes en cada plato, y a eso 
le aumento el 300% donde incluyo 
el pago de los trabajadores y de los 
servicios generales. Aunque ahora 
estamos en variación con el precio 
porque los clientes no aceptan el 
precio actual. 
Para el precio de los platos se toma 
en cuenta solo el costo de los 
ingredientes incluidos en cada 
plato, y luego triplicamos el 
monto. Lo que en general hacemos 
el duplicar el costo del plato. 
Las respuestas revelan que los 
dueños determinan el precio 
después de sacar el costo de los 
ingredientes por plato, para luego 
triplicar el monto. Y asimilan que 










10. ¿Cómo determina las 
ganancias de cada 
potaje ? 
Consideramos que, dentro de la 
sobrevaloración del costo de los 
ingredientes de cada plato, se 
encuentra la ganancia. 
De la triplicación del costo, solo el 
100% es la ganancia y el 200% es 
para los costos y gastos incurridos. 
Las respuestas muestran que los 
dueños consideran que la 
ganancia está incluida en la 
triplicación del costo de los 
ingredientes, donde solo es el 
100%. 
11. ¿La empresa aplica algún 
sistema de costos de 
acuerdo a las actividades 
que realiza? Y de no 
existir ¿Cuáles has sido 
las razones para no 
implementarla ? 
 
No, la razón principal es porque no 
cuento con la asesoría de un 
especialista. 
 
No , porque no tenemos el 
conocimiento para realizamos y 
con contamos con un especialista. 
Por unanimidad coinciden que en 
la empresa no se usa ningún 
sistema de costeo, debido a la 
falta de conocimiento de los 
dueños. 
12. ¿Considera importante 
implementar un Sistema 
de Costeo por órdenes 
especificas en el 
restaurante? 
Claro que sí, porque sé que me 
permitirá llevar un control 
adecuado de mis ingresos y gastos, 
además de saber la distribución 
correcta de mis costos por cada 
plato. 
 
Se debería implementar dicho 
sistema, para así tener un costo 
real de los platos y poder formar 
estrategias con el precio. 
Las respuestas muestran el total 
apoyo a que se debe desarrollar 
un Sistema de Costeo por órdenes 
específicas, pues les ayudaría a 
conocer realmente sus costos 








El presente trabajo de tesis titulado Evaluación de los Costos del Restaurante – Cevicheria 
“Anchoa´s”, Chimbote -2019, se desarrolló y aplico la guía de Análisis documental y Guía 
de Entrevista, de las cuales se procederá a discutir las principales deficiencias de los 
resultados obtenidos. 
De la guía del análisis Documental, en los cuadros N° 1,2,3,4 y 5, se observó que la empresa 
identifica el costo de los insumos empleados en la preparación de los cinco platos escogidos 
como muestra, pero no diferencia los insumos directos de los indirectos, de igual modo 
Ecured (2017) nos indica que: 
“La materia prima tiene que estar correctamente identificable y medible, para que se 
pueda establecer tanto el costo final de producto como su estructura”. 
Asimismo, Teofilo (2019) afirma que: 
No siempre es fácil distinguir entre materiales directas e indirectas. A pesar que algunos 
materiales se pueden usar directamente en el proceso de fabricación o en los servicios 
prestados, aún se considerarían indirectos porque su valor monetario en el producto no 
es significativo o no se pueden rastrear adecuadamente en el mismo. 
 
En la guía de análisis documental y guía de entrevista, del cuadro N°06 e Ítem 06; se 
comprobó que el desembolso de la remuneración mensual a los trabajadores solo se 
considera los sueldos debido a que no están registrados en planilla, frente a esto el 
Ministerios de Trabajo y Promoción Social (2001) mediante el Decreto Supremo N°017- 
2001-TR en su arctículo1 nos indica que: 
“Los empleadores cuyos trabajadores se encuentran sujetos al régimen laboral de la 
actividad privada y las corporativas de trabajadores, con relación a sus trabajadores y 
socios trabajadores, están obligados a llevar Planillas de Pago ” 
Y sobre los costos que se incluyen en el pago al trabajador, Ingram (2019) nos afirma que:  
“El costo laboral incluye más que los sueldos y salarios que se paga al personal; y el 
costo de mano de obra puede crecer fuera de control si no se entiende por completo 
todos los gastos que entran en juego” 
De igual manera, Ofelia (2011) indica que: 
“La contratación del personal involucra una serie de desembolsos de carácter económico 
como sueldo, seguridad social, cargas prestacionales y aportes parafiscales, que son 





De la guía de análisis documental, en el cuadro N° 07; se mostró el desembolso económico 
por los servicios y suministro que utiliza el Restaurante - Cevicheria “Anchoa´s” para el 
funcionamiento de sus actividades, así como también se observa que no se diferencia entre 
el costo y gasto operativo, por ello Chambergo (2018) menciona que: 
“El gasto operativo es un desembolso incurrido en un ambiente diferente al área del 
proceso productivo o no relacionado con la transformación del bien o ubicación normal 
del mismo”(p.IV-2). 
 
De la guía de entrevista, en el Ítem 04; se evidencio que la empresa considera el pago de las 
remuneraciones como costo de mano de obra, pero de manera global, es decir, no las 
identifica para cada plato, con respecto a este problema Viaña (2014) nos sustenta que: 
“Para que funciones el sistema de costos no solo se debe conocer el pago total de la 
mano de obra. Es necesario distribuir el costo de la mano de obra directa a cada orden, 
como también los correspondiente a la carga fabril”( p.36). 
 
De la guía de entrevista, en el Ítem 08; se corroboró que los costos indirectos de fabricación 
no son identificados ni considerados en el costo de producción de cada potaje, debido a la 
falta de conocimiento y porque no se han preocupado en esa parte, ya que lo consideran 
como un desembolso adicional, por ello que Leonel, A.; Potilla, L. y Fernández, S., (2010), 
mencionan que: 
Los CIF por su presentación necesitan de métodos adicionales para alcanzar una 
correcta asignación, de manera que afecte de forma proporcional al bien que lo consume 
sin sobre costear ningún otro, para que de este modo con los costos correcto por unidad, 
facilite a la gerencia a tomar las respectivas decisiones(p.3). 
De la misma manera Chambergo (2018) afirma que: 
“Los CIF son todas aquellas cargas no identificables fácilmente a cada producto, razón 
por la cual se tiene que distribuir a cada producto o proceso o línea de 
investigación”(p.IV-2). 
  
En la guía de entrevista, en el Ítem 09 y 10; se demostró que, en el cálculo del precio de 
venta, solo se considera el costo de la materia prima o ingredientes utilizados en cada potaje 
para luego triplicar el monto, y también que no tiene un margen de ganancia establecida para 





ganancia, frente a esto Chambergo (2018) indica que: 
El método de determinación del precio en base al costo total, consiste en que el precio 
es igual al costo total de producción (materia prima, mano de obra y los CIF) más los 
gastos de administración y ventas y un margen de utilidad deseado. 
 
En la guía de entrevista, en el Ítem 11; se corroboró que en el Restautante Cevicheria 
“Anchoa´s” no aplica ningún sistema de costeo debido a la falta de conocimiento, frente a 
eso Chambergo (2018) nos sustenta que: 
 
El objetivo de un sistema de costeo radica en acumular los costos de los productos o 
servicios que realiza una entidad, donde aquella información es utilizada por los gerentes 
para determinar los precios del producto, controlar las operaciones y desarrollar 
información financiera(p.IV-1). 
 
Además, MonitorPyme (2018) indica que 
Un sistema de costos es un conjunto de técnicas y procedimientos que ayudan a planificar 
y comprender cuáles son los costos y gastos que incide en la entidad para fabricar los 
productos o prestar sus servicios, el gran reto es hallar aquel tipo de costeo que sea el 
más adecuado para la empresa, adaptándolo a la realidad del emprendimiento y su 
producción, que brinde la información que necesita el empresario para la toma de 
decisiones. 
 
De la guía de entrevista, en el Ítem 12; el cual está relacionado con el uso del sistema por 
órdenes específicas en el Restaurante Cevicheria “Anchoa´s”, donde las respuestas por parte 
de los sueños mostraron una aceptación indicando que sería en más adecuado, pues les 
ayudaría a conocer los costos reales para fijar precios y saber sus ganancias, Barbosa y Potrillo 
(2014) en su tesis titulada “Selección de una estructura de contabilidad de costos para el 
restaurante UQ UKU” concuerda que: 
“Al realizar la implementación de esta herramienta se obtendrá una disminución 
significativa de los costos, además de adecuado manejo de los recursos, del mismo modo 
permitirá alcanzar una buena rentabilidad en el negocio” 
 
Del mismo modo Vasquez (2016) en su tesis “Análisis de los costos y propuesta de un 
sistema de costeo por órdenes específicas para la empresa de servicios Andarpa S.A.C” 
señala que: 
“Mediante este sistema se calcula adecuadamente los costos debido a que se sigue 







Tras la presentación de los resultados del trabajo de investigación, se llega a las 
siguientes conclusiones: 
 
 Al realizar el análisis de los costos del Restaurante Cevicheria “Anchoa´s”, se  
determina que la empresa identifica los costos de los ingredientes ( Materia 
Prima) aplicados en la elaboración de sus potajes, el cual toma en consideración 
para la determinación de sus precio de venta, en cuanto a la mano de obra se 
comprobó que en la empresa se realiza el cálculo del pago mensual a sus 
trabajadores sin tener en cuenta sus beneficios laborales debido a que no se 
encuentran en planilla y por último identifica el desembolso económico respecto 
a los servicios y suministros que se aplican para que la empresa desarrolle sus 
actividades con normalidad, pero no identifica cuales pertenecen al costo de 
producción y al gasto de operación. 
 
 Según la evaluación de los costos del Restaurante - Cevicheria “Anchoa´s” se 
puede afirmar que no existe una adecuada composición de los costos, que solo se 
identifica y distribuye el costo de la materia prima a cada plato, mas no de la mano 
de obra y de los costos indirectos de fabricación por tanto no son considerados 
como costos de producción. Es por ello, que el costo unitario manifestado en cada 
potaje no es real, el cual no permite determinar el precio de venta ni el margen de 
utilidad. 
 
 Se observó que la empresa requiere de un sistema de costeo para que de esa 
manera sea posible estructurar correctamente sus costos, además de poder 
distribuirlas en cada potaje, por ello se planteó y elaboró una propuesta de un 
Sistema de Costeo por órdenes específica para el Restaurante - Cevicheria 
“Anchoa´s”, mediante el uso de formatos que ayudara a un control adecuado de 
los componentes del costo, y así permitir identificarlas con facilidad en cada 








Después de las conclusiones que se llegó con la investigación, se sugiere las siguientes 
recomendaciones:  
 
 Se recomienda a los dueños del Restaurante Cevicheria “Anchoas”, incluir e 
identificar dentro del costo de producción de cada orden, el costo de la mano de 
obra y de los costos indirectos de fabricación. 
 Se recomienda a los dueños del Restaurante Cevicheria “Anchoas”, 
implementar el uso de la planilla e incorporar a sus trabajadores en ella, para 
evitar multas tributarias y administrativas, además que reflejara el costo real de 
la mano de obra. 
 
 Se recomienda a los dueños del Restaurante Cevicheria “Anchoas” implementar 
un Sistema de Costeo por órdenes especificas con el fin de poder identificar el 
costo de las órdenes del día, permitiendo tomar decisiones para la fijación de 
sus precios, además de ayudar a mantener un control adecuado de los elementos 








El sistema de costeo por órdenes especificas radica en la fabricación de un lote de 
productos iguales, donde la acumulación de los elementos del costo (materia prima o 
insumos, mano de obra directa y los CIF) se encuentran identificada en una orden de 
producción, servicio o lote específica. Con este sistema se comienza a producir a partir 
de una orden de producción, y los costos incurridos durante la producción son 
reflejados en una hoja de costos para cada orden. Para liquidar la hoja de costos, solo 
se necesita determinar el costo total, el cual será dividido entre las unidades producidas 
en la orden y se tendrá como resultado el costo unitario. 
 
7.2. Fundamento 
El sistema de costos propuesto para la empresa se basa en la teoría de los siguientes 
autores: 
Según Cuevas (2010) nos sustenta sobre el coste por órdenes especifica lo siguiente:  
El costeo por órdenes de trabajo se usa en aquellas situaciones de producción en 
las que muchos productos, diferentes trabajos u órdenes de producción se efectúan 
en cada período. Las empresas que usan el costeo por órdenes de trabajo incluyen 
las imprentas, las empresas de fabricación de herramientas, y algunas empresas de 
servicios. Estas organizaciones requieren un sistema de costeo en el cual los costos 
pueden asignarse por separado y de manera independiente de acuerdo con cada 
orden, o por grupos de productos y con costos unitarios distintos determinados 
para cada ítem separado(p.100). 
Mientras Rincón y Villareal (2010) afirman que: 
Este sistema de costeo por órdenes cada producto que se fabrica es de acuerdo con 
las especificaciones del cliente, para que funcione apropiadamente, se debe 
identificar físicamente cada orden y separar sus costos relacionados en diferentes 
formatos o documentos que faciliten el cálculo tanto en producción como en 
contabilidad(p.162). 
Finalmente, Solano (2009) menciona que: 
“La importancia de este método radica en que ayuda a determinar los costos en 
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FORMULADO POR: REVISADO POR: 
7.3. Desarrollo de la propuesta 
Para el desarrollo del Sistema de Costeo por Órdenes Especificas en el Restaurante 
Cevicheria “Anchoa´s” se utilizó formatos que permiten identificar los elementos del 
costo en cada orden. 
 
Orden de Producción: Con este documento se iniciará la producción, es por ello que 































CEVICHERIA - RESTAURANTE “ANCHOA´S"          





A. Materia Prima 
Para costear la materia prima o ingredientes a usar en la elaboración de los potajes se 
siguiere el siguiente formato: 
 
*Formato de distribución de la Materia Prima: Manifiesta los ingredientes que se 
usaran en cada orden, también indica la cantidad a utilizar, y por último muestra el 





















     
(+) COSTOS ADICICIONALES 












Figura II. Formato de distribución de la Materia Prima 
 
 
B. Mano de Obra 
El Restaurente Cevicheria “Anchoas” no cuenta con un registro de planilla para el 









permita reconocer el tiempo que asigna el trabajador en cada orden, impidiendo 
determinar el costo de la mano de obra empleada. Es por ello que se sugiere los 
siguientes formatos: 
 
*Tarjeta de Tiempo: Consiste en registrar las horas empleadas por el trabajador en 
























       
       
       
       
       
       
       
TOTAL   
RESUMEN 
MANO DE OBRA DIRECTA 
    
 OP N° OP N° OP N° OP N° OP N° OP N° OP N° OP N° 
N° de Hrs.          






Planilla de Remuneración: Este formato está compuesto por las remuneraciones y el pago de los beneficios al trabajador exigido 
por ley, además de las deducciones de la ONP, permitiendo un adecuado control de la mano de obra de la empresa. 
 
CEVICHERIA - RESTAURANTE "ANCHOA´S" 
PLANILLA DE REMUNERACION 
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CEVICHERIA - RESTAURANTE "ANCHOA´S" 
DEPRECIACIÓN DE LOS ACTIVOS FIJOS DE MANERA MENSUAL 
 
MÉTODO DE DEPRECIACIÓN UTILIZADO: 
FECHA DE ADQUISICIÓN: 
OBSERVACIÓN: 
C. Costos Indirectos de Fabricación 
 
Son los costos necesarios para la producción, pero por su naturaleza son difícil de 
cuantificar e identificar en cada orden. A continuación, se muestra algunos formatos 
que se utilizaran en la propuesta: 
*Formato de depreciación de los Activos Fijos de manera mensual: Se mostrará 






















      
      
      
      
      
      



















*Formato de distribución de los gastos y costo mensuales: Al Restaurante 
Cevicheria “Anchoas”, le es difícil diferencia que servicios y suministros pertenecen 








ÁREA METODO TOTAL % 
Producción    
Administrativo    





    
TOTAL    
 
Figura VI. Ficha de distribución de los gastos y costos mensuales 
 
 
Hoja Permanente: Con este formato se podrá identificar los costos indirectos de 








Concepto Detalle Valor 
   
   
   
   
   
   
   
TOTAL DE LOS COSTOS INDIRECTOS  
 





HOJA DE COSTOS POR ÓRDENES ESPECÍFICAS N° 
 





*Hoja de Costos: Finalmente se llega a elaborar la hoja de costos por órdenes de específicas, mediante este formato se podrá identificar los 











MATERIA PRIMA  MANO DE OBRA DIRECTA COSTOS INDIRECTO DE FABRICACIÓN 
DETALLE IMPORTE DETALLE IMPORTE DETALLE IMPORTE 
      
      
      
      
TOTAL  TOTAL  TOTAL  
 
 
CIERRE DE LA HOJA DE COSTOS 
(+) MATERIALES DIRECTOS 
(+) MANO DE OBRA DIRECTA 
(+) COSTOS INDIRECTO DE FABRICACIÓN 









CEVICHERIA - RESTAURANTE "ANCHOA´S" 
ORDEN DE PRODUCCIÓN  N° 001 
 
 
FECHA: 2 de Junio 
 
La presentación del ceviche es personal. 
DESARROLLO DE LA PROPUESTA 
 
La propuesta de un sistema de costos por Órdenes de Específicas para el Restaurante 
Cevicheria “Anchoas”, tiene como finalidad reconocer y asignar los tres elementos del 
costo de forma correcta siguiendo la metodología de dicho sistema. 
Se elaborará el costo de las órdenes de producción de los cinco potajes más vendidos por 
la empresa, los cuales son: 
- Ceviche clásico 
- Jugoso 
- Chicharrón de pescado, 
- Arroz con marisco. 
- Arroz chaufa de Mariscos. 
 
 
PASO 1. Para iniciar este sistema de costeo, se tomará en cuenta el formato de orden de 






















La orden N° 001 corresponde al plato de ceviche, en los demás formatos que se 





CEVICHERIA - RESTAURANTE "ANCHOA´S" 
ORDEN DE PRODUCCIÓN N ° 003 
 
PRODUCTO:  Jugoso de pescado  
FECHA: 2 de Junio 
OBSERVACIONES: 
En presentación personal 
CEVICHERIA - RESTAURANTE "ANCHOA´S" 
ORDEN DE PRODUCCIÓN     N ° 002 
 
PRODUCTO: Chicharon de pescado 


























Jugoso de pescado 
Guarniciones 
Cantidad Descripción 












CEVICHERIA - RESTAURANTE "ANCHOA´S" 
ORDEN DE PRODUCCIÓN N ° 005 
 
PRODUCTO: Arroz Chaufa con Mariscos 
FECHA: 23 de Junio 
OBSERVACIONES: 



































PASO 2. Se procederá a realizar la distribución de la materia prima en cada orden, pero 
antes se distribuirá el costo del taxi en cada potaje, ya que forma parte del costo de 





DISTRIBUCIÓN DEL COSTO DEL TAXI 
 
COSTO DEL TAXI: 15.00 
 






1 Ceviche Clásico 40 19.80% 2.97 
2 Ceviche a la Huancaína 12 5.94% 0.89 
3 Chicharon de pescado 30 14.85% 2.23 
4 Chicharon de langostino 10 4.95% 0.74 
5 Jugoso personal 20 9.90% 1.49 
6 Jugoso fuente 10 4.95% 0.74 
7 Arroz con Marisco personal 30 14.85% 2.23 
8 Arroz con Marisco fuente 10 4.95% 0.74 
9 Arroz Chaufa con Mariscos personal 15 7.43% 1.11 
10 Arroz Chaufa con Mariscos fuente 5 2.48% 0.37 
11 Parihuela de pescado personal 10 4.95% 0.74 
12 Parihuela de pescado fuente 10 4.95% 0.74 
TOTAL 202 100% 15.00 
 
 
En el cuadro se muestra que el costo del taxi se distribuyó de acuerdo a las órdenes de 
producción del día, cuyos montos reflejados serán incluidos en la ficha distribución de 








CEVICHERIA - RESTAURANTE “ANCHOA´S” 
FICHA DE DISTRIBUCIÓN DE LA MATERIA PRIMA N° 01 
 
N° DE ORDEN DE PRODUCCIÓN:  001 FECHA: 2 de Junio 


































1200 gr 1.70 2.04 
160 unidades 10.00 16.00 
400 gr 1.30 0.52 
600 gr 2.00 1.20 
600 gr 3.00 1.80 
400 gr 6.00 2.40 
400 gr 2.50 1.00 
1200 gr 1.70 2.04 
1200 gr 5.00 6.00 
1200 gr 6.00 7.20 
1200 gr 5.00 6.00 
800 gr 2.00 1.60 
80 gr 1.00 0.27 















200 gr 6.00 1.20 
200 gr 1.30 0.26 
40 unidad 10.00 4.00 
120 gr 1.20 0.14 
(+) COSTOS ADICICIONALES 







En la Ficha de Distribución de la Materia Prima N°01, se observa el costo de los 
ingredientes para la preparación del ceviche, diferenciados entre materia prima y 
auxiliares, además de un ítem por concepto de costo adicional, el cual se refiere al costo 
del taxi previamente distribuido a cada orden. Esta misma estructura es para las siguientes 





CEVICHERIA - RESTAURANTE "ANCHOA´S"       
FICHA DE DISTRIBUCIÓN DE LOS MATERIA PRIMA N°02 
 
N° DE ORDEN DE PRODUCCIÓN:  002 FECHA: 2 de Junio 
 












































































(+) COSTOS ADICICIONALES 




CEVICHERIA - RESTAURANTE "ANCHOA´S"    
FICHA DE DISTRIBUCIÓN DE LA MATERIA PRIMA N° 03 
 














































































(+) COSTOS ADICICIONALES 








CEVICHERIA - RESTAURANTE "ANCHOA´S" 
FICHA DE DISTRIBUCIÓN DE LA MATERIA PRIMA N° 04 
 
N° DE ORDEN DE PRODUCCIÓN:  004 FECHA : 2 de Junio 
 









  ARROZ CON MARISCO   








































































(+) COSTOS ADICICIONALES 




CEVICHERIA - RESTAURANTE "ANCHOA´S" 
FICHA DISTRIBUCIÓN DE LA MATERIA PRIMA N°05 
 
N° DE ORDEN DE PRODUCCIÓN:  005 FECHA: 2 de Junio 
 
































Sumo de Kion 
Salsa de Ostión 
Salsa de soya oscura 
Salsa de soya clara 



















  AUXILIAR   
30 unidad Wantán 7.00 8.40 
(+) COSTOS ADICICIONALES 







PASO 3. Para realizar la distribución de la Mano de obra en cada potaje primero se realizará la planilla de remuneración 
 
 
CEVICHERIA - RESTAURANTE "ANCHOA´S" 
PLANILLA DE REMUNERACIÓN 
 







































1 Colan Soto Brian Cocinero 27 1000.00  1,000.00 90.83 41.67 1,132.50 135.42 93.75 1,226.25 
2 Colan Soto Gorge Cocinero 27 1000.00  1,000.00 90.83 41.67 1,132.50 135.42 93.75 1,226.25 
3 Carrasco Salazar Santa Ayudante 27 1000.00 93 1,093.00 99.28 45.54 1,237.82 148.01 102.47 1,340.29 
4 Hernández Palomino Nicole Ayudante 27 1000.00  1,000.00 90.83 41.67 1,132.50 135.42 93.75 1,226.25 
5 Soto Carrasco Irma Cajero 27 1000.00 93 1,093.00 99.28 45.54 1,237.82 148.01 102.47 1,340.29 
6 Meza Llapo Harol Mesero 27 950.00 93 1,043.00 94.74 43.46 1,181.20 141.24 97.78 1,278.98 
7 Santos Ascon Celso Mesero 27 950.00  950.00 86.29 39.58 1,075.88 128.65 89.06 1,164.94 




La distribución de la mano de obra en cada orden de producción, se hará de acuerdo a las horas hombre empleadas en cada orden, por ello se 
calculará el costo por hora de los cocineros, dada que solo ellos forman parte del costo de producción. 
 
Trabajador Ocupación Monto N° de días C. Diario C. por Hora 
Colan Soto Brian Cocinero 1,226.25 27 45.42 5.68 
Colan Soto Gorge Cocinero 1,226.25 27 45.42 5.68 
Carrasco Salazar Santa Ayudante 1,340.29 27 49.64 6.21 








PASO 4. Una vez obtenido el costo por hora de los cocineros considerando sus beneficios 
y deducciones. Se procederá a aplicar la tarjeta de tiempo para cada trabajador, donde se 





CEVICHERIA - RESTAURANTE "ANCHOA´S" 
TARJETA DE TIEMPO 
 
NOMBRE Y APELLIDOS: Colan Soto George 















Alistarse 09:00 09:20 0.33  1.89 
Pre- preparación 09:20 11:00 1.67  9.46 






0.83 4.73  
Preparación de la OP N°002 0.63 3.55  
Preparación de la OP N°003 0.42 2.37  
Preparación de la OP N°004 0.63 3.55  
Preparación de la OP N°005 0.31 1.77  
Otras órdenes 1.52 8.63  
Tiempo descanso 03:20 04:00 0.67  3.78 
Limpieza 04:00 05:00 1.00  5.68 
TOTAL 26.73 20.82 
RESUMEN 
MANO DE OBRA DIRECTA MOI 
 OP N°001 OP N°002 OP N°003 OP N°004 OP N°005 Otras OP  
N° de Hrs. 0.83 0.63 0.42 0.63 0.31 1.52 3.67 






CEVICHERIA - RESTAURANTE "ANCHOA´S" 
TARJETA DE TIEMPO 
 
 
NOMBRE Y APELLIDOS: Colan SotoBrian 
















Alistarse 09:00 09:20 0.33  1.89 
Pre- preparación 09:20 11:00 1.67  9.46 






0.83 4.73  
Preparación de la OP N°002 0.63 3.55  
Preparación de la OP N°003 0.42 2.37  
Preparación de la OP N°004 0.63 3.55  
Preparación de la OP N°005 0.31 1.77  
Otras órdenes 1.52 8.63  
Tiempo descanso 03:20 04:00 0.67  3.78 
Limpieza 04:00 05:00 1.00  5.68 
       
TOTAL 24.60 20.82 
RESUMEN 
MANO DE OBRA DIRECTA MOI 
 OP N°001 OP N°002 OP N°003 OP N°004 OP N°005 Otras OP  
N° de Hrs. 0.83 0.63 0.42 0.63 0.31 1.52 3.67 
Total 4.73 3.55 2.37 3.55 1.77 8.63 20.82 
 
 
CEVICHERIA - RESTAURANTE "ANCHOA´S" 
TARJETA DE TIEMPO 
 
NOMBRE Y APELLIDOS: Carrasco Salazar Santa 















Alistarse 09:00 09:20 0.33  2.07 
Pre- preparación 09:20 11:00 1.67  10.34 






0.83 5.17  
Preparación de la OP N°002 0.63 3.88  
Preparación de la OP N°003 0.42 2.59  
Preparación de la OP N°004 0.63 3.88  
Preparación de la OP N°005 0.31 1.94  
Otras ordenes 1.52 9.44  
Tiempo descanso 03:20 04:00 0.67  4.14 
Limpieza 04:00 05:00 1.00  6.21 
       
TOTAL 26.89 22.75 
RESUMEN 
MANO DE OBRA DIRECTA MOI 
 OP N°001 OP N°002 OP N°003 OP N°004 OP N°005 Otras OP  
N° de Hrs. 0.83 0.63 0.42 0.63 0.31 1.52 3.67 






CEVICHERIA - RESTAURANTE "ANCHOA´S" 
TARJETA DE TIEMPO 
 
 
NOMBRE Y APELLIDOS: Hernandez Palomino Nicole 



























PASO 5. La distribución del costo de la mano de obra indirecta para cada orden se realizará 
de acuerdo a la orden de producción del día. 
 
 
DISTRIBUCION DE LA MANO DE OBRA INDIRECTA 
 
COSTO DE MOI 85.20 
 
N° Orden de Pedido % MOI 
1 Ceviche Clásico 19.80% 16.87 
2 Chicharon de pescado  14.85% 12.65 
3 Jugoso  9.90% 8.44 
4 Arroz con Marisco  14.85% 12.65 
5 Arroz Chaufa con Mariscos  7.43%                6.33  






















Alistarse 09:00 09:20 0.33  1.89 
Pre- preparación 09:20 11:00 1.67  9.46 






0.83 4.73  
Preparación de la OP N°002 0.63 3.55  
Preparación de la OP N°003 0.42 2.37  
Preparación de la OP N°004 0.63 3.55  
Preparación de la OP N°005 0.31 1.77  
Otras ordenes 1.52 8.63  
Tiempo descanso 03:20 04:00 0.67  3.78 
Limpieza 04:00 05:00 1.00  5.68 
       
TOTAL 24.60 20.82 
RESUMEN 
MANO DE OBRA DIRECTA 
 
 OP N°001 OP N°002 OP N°003 OP N°004 OP N°005 Otras OP MOI 
N° de Hrs. 0.83 0.63 0.42 0.63 0.31 1.52 3.67 








PASO 6. Para la identificación de los costos indirectos en cada orden se empezará con la 
depreciación de los activos fijos en el área de producción, y el costo por este concepto se 




CEVICHERIA - RESTAURANTE "ANCHOA´S" 
DEPRECIACIÓN DE LOS ACTIVOS FIJOS EN PRODUCCIÓN DE MANERA 
DIARIA 
 
MÉTODO DE DEPRECIACIÓN UTILIZADO: Lineal 










Cocina Industrial 2 500 1,000.00 5 200.00 16.67 
Campanas 2 900 1,800.00 5 360.00 30.00 
Refrigerador 1 1500 1,500.00 10 150.00 12.50 
Congeladora 1 1000 1,000.00 10 100.00 8.33 
Ollas Grandes 4 1500 6,000.00 10 600.00 50.00 
Sartenes pequeños 2 30 60.00 5 12.00 1.00 
Sartenes grandes 2 50 100.00 5 20.00 1.67 
Peroles para fritura 3 150 450.00 5 90.00 7.50 
Utensilios 200 1.5 300.00 3 100.00 8.33 
Vasijas 150 3.5 525.00 3 175.00 14.58 





PASO 7. Mediante la siguiente ficha, la empresa podrá identificar que montos de los 
suministros y servicios pertenecen al gasto y costo de producción. 
 
CEVICHERIA - RESTAURANTE "ANCHOA´S" 
FICHA DE DISTRIBUCIÓN DE LOS GASTOS Y COSTOS MENSUALES 
 
 
METODO DE DISRIBUCION 
ÁREA MÉTODO TOTAL % 
Producción m2 33 22.45% 
Administrativo m2 114 77.55% 





Energía Eléctrica 250.00 56.12 193.88 
Agua 200.00 44.90 155.10 
Gas 840.00 840.00  
Internet, Teléfono y Cable 150.00  150.00 
Depreciación de muebles y enseres de cocina 150.58 150.58  
Depreciación de equipos 114.17  114.17 
Descartables 300.00 300.00  
Útiles de Limpieza 405.00 90.92 314.08 
Marketing 100.00  100.00 
Útiles de Oficina 100.00 22.45 77.55 
TOTAL 1504.97 1104.78 
 
 
PASO 8. Teniendo los costos indirectos de producción identificados, procederemos a la 
distribución de las mismas en cada orden de producción. Por ello, se realizará el cálculo de 













N° de unid. Producidas 202






La tasa Predetermina calcula, será incluida en el siguiente cuadro, para la adecuada 
distribución de los CIF. 
 
DISTIBUCIÓN DE LOS CIF POR CADA ORDEN DE PRODUCCIÓN 
 
N° Orden de Pedido N° platos Tasa CIF CIF Diario % 
1 Ceviche Clásico 40 7.45 298.01 11.04 19.80% 
2 Ceviche a la Huancaína 12 7.45 89.40 3.31 5.94% 
3 Chicharon de pescado 30 7.45 223.51 8.28 14.85% 
4 Chicharon de langostino 10 7.45 74.50 2.76 4.95% 
5 Jugoso personal 20 7.45 149.01 5.52 9.90% 
6 Jugoso fuente 10 7.45 74.50 2.76 4.95% 
7 Arroz con Marisco personal 30 7.45 223.51 8.28 14.85% 
8 Arroz con Marisco fuente 10 7.45 74.50 2.76 4.95% 
9 Arroz Chaufa con Mariscos  15 7.45 111.76 4.14 7.43% 
10 Arroz Chaufa con Mariscos 
fuente 
5 7.45 37.25 1.38 2.48% 
11 Parihuela de pescado personal 10 7.45 74.50 2.76 4.95% 
12 Parihuela de pescado fuente 10 7.45 74.50 2.76 4.95% 
TOTAL 202  1504.97 55.74 100% 
 




DETALLE DE LOS CIF EN CADA ORDEN DE PRODUCCI ÓN 





















Energía Eléctrica 2.08 0.41 0.31 0.21 0.31 0.15 
Agua 1.66 0.33 0.25 0.16 0.25 0.12 
Gas 31.11 6.16 4.62 3.08 4.62 2.31 
Depreciación de muebles y 
enseres 
5.58 1.10 0.83 0.55 0.83 0.41 
Descartables 11.11 2.20 1.65 1.10 1.65 0.83 
Útiles de Limpieza 3.37 0.67 0.50 0.33 0.50 0.25 
Útiles de Oficina 0.83 0.16 0.12 0.08 0.12 0.06 





PASO 9. Los montos de los costos indirectos serán reflejados en cada hoja permanente para 
cada orden de producción.  
 
CEVICHERIA - RESTAURANTE "ANCHOA´S" 
HOJA PERMANENTE N° 01 
 
 
N° DE ORDEN DE PRODUCCIÓN:  001 FECHA: 2 de Junio 
 
 
















Energía Eléctrica  0.41 
Agua  0.33 
Gas  6.16 
Depreciación de muebles y enseres de cocina  1.10 
Descartables  2.20 
Útiles de Limpieza  0.67 
Útiles de Oficina    0.16  




CEVICHERIA - RESTAURANTE "ANCHOA´S" 
HOJA PERMANENTE N° 02 
 
 
N° DE ORDEN DE PRODUCCIÓN: 002 FECHA: 2 de Junio 
 
Concepto De talle Valor 
Energía Eléctrica  0.31 
Agua  0.25 
Gas  4.62 
Depreciación de muebles y enseres de cocina  0.83 
Descartables  1.65 
Útiles de Limpieza  0.50 
Útiles de Oficina    0.12  





2 de Junio 
13  
CEVICHERIA - RESTAURANTE "ANCHOA´S" 




















CEVICHERIA - RESTAURANTE "ANCHOA´S" HOJA 
PERMANENTE N° 04 
 
  














CEVICHERIA - RESTAURANTE "ANCHOA´S" 
HOJA DE PERMANENTE N° 05 
 
N° DE ORDEN DE PRODUCCIÓN:  005 FECHA:  de Junio 
 
Concepto Detalle Valor 
Energía Eléctrica  0.15 
Agua  0.12 
Gas  2.31 
Depreciación de muebles y enseres de cocina  0.41 
Descartables  0.83 
Útiles de Limpieza  0.25 
Útiles de Oficina    0.06  
TOTAL DE LOS COSTOS INDIRECTOS 4.14 
Concepto De talle Valor 
Energía Eléctrica  0.21 
Agua  0.16 
Gas  3.08 
Depreciación de muebles y enseres de cocina  0.55 
Descartables  1.10 
Útiles de Limpieza  0.33 
Útiles de Oficina    0.08  
TOTAL DE LOS COSTOS INDIRECTOS 5.52 
Concepto Detalle Valor 
Energía Eléctrica  0.31 
Agua  0.25 
Gas  4.62 
Depreciación de muebles y enseres de cocina  0.83 
Descartables  1.65 
Útiles de Limpieza  0.50 
Útiles de Oficina    0.12  





PASO 10. Una vez identificado y distribuido el costo de la materia prima, mano de obra directa y costos indirectos de fabricación en cada orden, 
se procederá a incluir dichos montos en las hojas de costo por órdenes específicas, y con esto último procedimiento se concluiría la metodología 
del sistema de costeo por órdenes específicas. 
HOJA DE COSTOS POR ÓRDENES ESPECÍFICAS N° 01 
 
 
N° de producción: 001 
Producto: Ceviche 
Fecha: 2 de Junio 
 
 
MATERIA PRIMA MANO DE OBRA DIRECTA COSTOS INDIRECTO DE FABRICACIÓN 
DETALLE IMPORTE DETALLE IMPORTE DETALLE IMPORTE 
Ficha de Distribución de Materia 








Hoja permanente N°01 
 
11.04 
    Mano de obra indirecta 16.87 
      
      
TOTAL 226.64 TOTAL 9.46 TOTAL 27.91 
 
 
CIERRE DE LA HOJA DE COSTOS 
(+) MATERIALES DIRECTOS 
(+) MANO DE OBRA DIRECTA 




(=) TOTAL DE COSTO DE PRODUCCIÓN 264.01 
UNIDADES PRODUCIDAD 40 







HOJA DE COSTOS POR ÓRDENES ESPECÍFICAS N° 02 
 
N° de producción: 002 
Producto: Chicharon de 
pescado Fecha: 2 de Junio 
 
MATERIA PRIMA MANO DE OBRA DIRECTA COSTOS INDIRECTO DE FABRICACION 
DETALLE IMPORTE DETALLE IMPORTE DETALLE IMPORTE 
Ficha de Distribución de Materia 








Hoja permanente N°02 
 
8.28 
    Mano de obra indirecta 12.65 
      
      
TOTAL 243.55 TOTAL 10.97 TOTAL 20.93 
 
OBSERVACIO NES 
CIERRE DE LA HOJA DE COSTOS 
(+) MATERIALES DIRECTOS 
(+) MANO DE OBRA DIRECTA 




(=) TOTAL DE COSTO DE PRODUCCIÓN 275.45 
UNIDADES PRODUCIDAD 30 








HOJA DE COSTOS POR ÓRDENES ESPECÍFICAS N° 03 
 
 
N° de producción: 003 
Producto: Jugoso de Pescado 
Fecha: 2 de Junio 
 
MATERIA PRIMA MANO DE OBRA DIRECTA COSTOS INDIRECTO DE FABRICACION 
DETALLE IMPORTE DETALLE IMPORTE DETALLE IMPORTE 
Ficha de Distribución de Materia 








Hoja permanente N°03 
 
5.52 
    Mano de obra indirecta 8.44 
      
      




CIERRE DE LA HOJA DE COSTOS 
(+) MATERIALES DIRECTOS 
(+) MANO DE OBRA DIRECTA 




(=) TOTAL DE COSTO DE PRODUCCIÓN 157.16 
UNIDADES PRODUCIDAD 20 








HOJA DE COSTOS POR ÓRDENES ESPECÍFICAS N° 04 
 
 
N° de producción: 004 
Producto: Arroz con 
Marisco Fecha: 2 de Junio 
 
INSUMOS DIRECTOS MANO DE OBRA DIRECTA COSTOS INDIRECTO DE FABRICACION 
DETALLE IMPORTE DETALLE IMPORTE DETALLE IMPORTE 
Ficha de Distribución de Materia 








Hoja permanente N°04 
 
8.28 
    Mano de obra indirecta 12.65 
      
      




CIERRE DE LA HOJA DE COSTOS 
(+) MATERIALES DIRECTOS 
(+) MANO DE OBRA DIRECTA 




(=) TOTAL DE COSTO DE PRODUCCION 228.47 
UNIDADES PRODUCIDAD 30 








HOJA DE COSTOS POR ÓRDENES ESPECÍFICAS N°05 
 
 
N° de producción: 005 
 
Producto: Arroz Chaufa con Marisco 
 
Fecha: 2 de Junio 
 
 
MATERIA PRIM MANO DE OBRA DIRECTA COSTOS INDIRECTO DE FABRICACION 
DETALLE IMPORTE DETALLE IMPORTE DETALLE IMPORTE 
Ficha de Distribución de Materia 








Hoja permanente N°05 
 
4.14 
    Mano de obra indirecta 6.33 
      
      
TOTAL 73.26 TOTAL 3.71 TOTAL 10.47 
 
 
CIERRE DE LA HOJA DE COSTOS 
(+) MATERIALES DIRECTOS 
(+) MANO DE OBRA DIRECTA 




(=) TOTAL DE COSTO DE PRODUCCIÓN 87.44 
UNIDADES PRODUCIDAD 15 





PUNTO DE EQUILIBRIO 
 
Para calcular el punto de equilibrio de cada orden de producción se realizará el siguiente 
procedimiento: 
 
PASO 1. Se identificará los costos fijos diarios, el cual resultará de la división de los costos 
fijos mensuales entre 27 días, porque la empresa solo funciona esos días. 
 
 
COSTOS FIJOS TOTALES MENSUAL DIARIO 
Planilla 8,803.25 326.05 
Energía Eléctrica 250.00 9.26 
Internet, Teléfono y Cable 150.00 5.56 
Depreciación de muebles y enseres de cocina 150.58 5.58 
Depreciación de equipos 114.17 4.23 
Útiles de Limpieza 405.00 15.00 
Marketing 100.00 3.70 
Útiles de Oficina 100.00 3.70 
TOTAL DE COSTOS FIJOS 10,073.00 373.07 
 
PASO 2.  Se procederá a identificar los costos fijos en cada orden de producción, para ello 
se tendrá que multiplicar con el porcentaje de participación de cada potaje.   
N° Potajes Participación Costo Fijo 
1 Ceviche Clásico 19.80% 73.88 
2 Chicharon de pescado 14.85% 55.41 
3 Jugoso personal 9.90% 36.94 
4 Arroz con Marisco personal 14.85% 55.41 
5 Arroz Chaufa con Mariscos personal 7.43% 27.70 
 
 
PASO 3. Se realizará el cálculo del margen de contribución de los cinco potajes, el cual 
resulta de la resta entre el valor de venta unitario y costo variable unitario. Como costo 
variable se consideró el pago del agua, descartable, materia prima y el consumo del gas. 
 
N° Potajes Vvu Cvu McU 
1 Ceviche Clásico 15.17 5.91 9.26 
2 Chicharon de pescado 13.47 8.36 5.11 
3 Jugoso personal 25.42 7.04 18.38 
4 Arroz con Marisco personal 12.71 6.80 5.91 









Cf: Costos fijos 
Mc: Margen de contribución. 
 
 
CÁLCULO DEL PUNTO DE EQUILIBRIO EN UNIDADES Y SOLES 
 
 
Potajes Cfu Mcu Peu PeS/. 
Ceviche Clásico 73.88 9.26 8 121.05 
Chicharon de pescado 55.41 5.11 11 146.09 
Jugoso personal 36.94 18.38 2 51.08 
Arroz con Marisco personal 55.41 5.91 9 119.10 
Arroz Chaufa con Mariscos personal 27.70 7.58 4 46.45 
 
En el cuadro se muestra el punto de equilibro de las cinco órdenes de producción, donde 
se necesita vender 8 platos de ceviche clásico para no perder ni ganar, mientras que, para 
el chicharrón de pescado 11 unidades, 2 platos de jugosos, 9 platos de arroz con mariscos y 
por último 4 platos de arroz chaufa con mariscos. Y para saber el punto de equilibrio en 
soles, solo se multiplica las unidades por el precio de venta. 
 
PASO 5. Una vez calculado el punto de equilibrio en soles se procederá a realizar la 
comprobación. 
 
Potajes VVT CVT MCT CFT BNT 
Ceviche Clásico 121.05 47.17 73.88 73.88 - 
Chicharon de pescado 146.09 90.68 55.41 55.41 - 
Jugoso personal 51.08 14.15 36.94 36.94 - 
Arroz con Marisco personal 119.10 63.69 55.41 55.41 - 






El Sistema de costeo por órdenes específicas, ayudara al Restaurante Cevichería 
“Anchoa´s” a tener una estructura adecuada de sus costos, además de poder 
identificarla en cada orden de producción, permitiéndole tomar decisiones acerca del 






Altahona, T. J. (2009). Libro Práctico sobre Contabilidad de Costos. Bucaramanga: 
Universidad de Investigación y Desarrollo. 
Barbosa, K. y Portillo, D. (2014). Selección de una estructura de contabilidad de costos para 
el restaurante UQ UKU. (Tesis de pregrado), Colombia. 
Basidas, L. (2011). Diseño e Implementación de un sistema de contabilidad de costos para 
una franquicia de cebiches de Rumiñahui. (Tesis de Pregrado), Quito. 
Bernuy, O. (mayo,2012). Efectos del incremento de la remuneración mínima Vital. Revista 
Actualidad Empresarial. Recuperado de 
http://www.aempresarial.com/servicios/revista/255_4.pdf 
Calleja, F. (2013). Costos (2. ° ed.). México: Pearson. 
Castillo, L. (2005). Análisis Documental. Bibliotecomía, Recuperado
 de https://www.uv.es/macas/T5.pdf 
Cuevas, C. F. (2010). Contabilidad de Costos (3°. ed.). Colombia: Pearson Educacion 
Chambergo, G. I. (noviembre, 2018a). Costo y Gasto: Diferencias según el estándar 
internacional. Revista Actualidad Empresarial, (IV-02). 
Chambergo, G. I. (agosto,2018b). Herramientas Gerenciales para tomar decisiones en las 
pequeñas y medianas empresa: Planeamiento, presupuesto y precio. Revista Actualidad 
Empresarial, (IV-02) 
Chambergo, G. I. (diciembre,2018c). La contabilidad de costos y el costeo de los inventarios 
en la NIIF para PYMES. Revista Actualidad Empresarial, (IV-1) 
Chambergo, G. I. (julio,2018d). Modelo de gestión y costos basados en actividades para 
empresas del sector hotelero. Revista Actualidad Empresarial, (IV-01) 





Eleisegui, P. (2018). Se grava la crisis en los restaurantes: cayó un 30% la facturación y se 
impone la comida al peso. Buenos Aires: iProfesional. Recuperado de 
https://www.iprofesional.com/negocio 
Eras, R., Burgos, J. y Lalangui, B. (2015). Contabilidad de Costos. Ecuador: UTMACH. 
Hernandez, J. (2016). “Sistema de Costos de Producción y su influencia en la determinación 
del costo y precio de las comidas de la empresa el Paisa E.I.R.L. (Tesis de pregrado), 
Cusco. 
Hernández, R., Fernández, C. y Baptista, M. (2010). Metodología de la investigación (5. 
°ed.). Mexico: Mc Graw Hill. 
 
Horngren,Ch., Datar,S. y Rajan, M. (2012). Contabilidad de costos: Un enfoque gerencial 
(14. ° ed.). Mexico: Pearson Educacion. 
 
Hoyos, Á. (2017). Contabilidad de Costos I. Manual Auto formativo I. Huancayo: 
Universidad Continental. 
Huaman, M. S. (2013). Análisis de los costos y propuesta de un sistema de costeo por 
órdenes específicas para empresa Delicias y Sabores del Perú E.R.L. (Tesis de 
pregrado), Casma. 
Ingram, D. (2019). ¿Qué incluyen los costos laborales? New York: La voz de Houston. 
Recuperado de https://pyme.lavoztx.com/qu-incluyen-los-costos-laborales- 9300.html 
Jaramillo, L. E. (2014). Diseño y desarrollo de un modelo de costeo mediante el Método de 
orden de producción para el Restaurante RODIZIO DO BRASIL en la ciudad de Cali. 
(Tesis de pregrado), Cali. 
Jiménez, W. (2010). Contabilidad de Costos. Colombia: Foco Ediciones. Laporta, R. (2016). 
Laporta, R. (2016). Costos y Gestión empresarial. Colombia: Ecoe Ediciones. 
Leonel, A.; Potilla, L. y Fernández, S. (2010). Distribución de costos indirectos de 
fabricación, factor clave al costear productos. Revista UTP, 3. 





Mesia, H. F. (2011). Estudio de Costos y Presupuesto del Restaurante "Sabe a Perú". (Tesis 
pregrado), Chiclayo. 




Monitor Pyme. (2018). La importancia de contar con un sistema de costos. Recuperado de 
https://monitorpyme.com.ar/servicio-de-consultoria-financiera/6. 
Muñoz, M., Espinoza, R., Zuñiga, X., Guerrero, A., Campos, H. (2017). Contabilidad de 
Costos para la Gestión Administrativa. Ecuador: Holguín S.A. 
Ofelia, G. N. (2011). Costos y procesos de producción, opción estratégica de productividad 
y competitividad en Industria de confesiones infantiles de Bucaramanga. Revista EAN. 
Ramírez, D. (2013). Contabilidad Administrativa: Un enfoque estratégico para competir. 
(9. ° ed.). Mexico: Mc Graw Hill. 
 
Ricra, M. M. (2013). Todo lo que debe de saber sobre las AFP. Revista Actualidad 
Empresarial. Recuperado de www.aempresarial.com/servicios/revistas/293_9. 
Rincón, C. y Villarreal, F. (2010). Costos, decisiones empresariales. Lima. Ecoe Ediciones. 
 
Rojas, J. J. (2017). Manual de Obligaciones del Empleador y Beneficios del trabajador. 
Lima: Instituto Pacifico. 
 
Solano, S. G. (2009). Diseños de un Sistema de costo por órdenes específicas de producción; 
en la conversión de troza de pino a madera aserrada, utilizando sierra de cinta, (Tesis 
previa a conferírsele el título de contador público y auditor en el grado académico de 
licenciado), Guatemala. 
Teofilo, C. (2019). Materia Prima Indirecta: Características y ejemplos. España: Lifeder. 
       Recuperado de https://www.lifeder.com/materia-prima-indirecta/ 
 
Valdivi, D. (2016). Aplicación de un sistema de costos para mejorar la rentabilidad del 




Vallejos, H., y Chiliquinga, M. (2017). Costos: Modalidad Órdenes de Producción. 
       Ecuador: UNT. 
 
Vasquez, D. (2010). Análisis de los problemas que genera la implementación de costeo 
ABC. Caso: Empresa BHA S.A. (Tesis de Posgrado), Quito. 
Vasquez, D. M. (2016). Análisis de los costos y propuesta de un sistema de costeo por 
órdenes específicas para la empresa de servicios “Andarpa Inversiones SAC. (Tesis 
de Pregrado), Chimbote. 
Viaña, L. (2014). Manual de Costos y Presupuestos. Colombia: ITSA. 
 
Zapata, E. (2011). Diseño e implementación de un Sistema de Contabilidad de Costos para 












































OBJETIVO GENERAL Y 
ESPECÍFICOS 
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¿Cómo se vienen 






 Desarrollar una evaluación de 






 Analizar los costos del 
Restaurante Cevicheria 
Anchoa´s, Chimbote -2019. 
 Evaluar los costos del 
Restaurante Cevicheria 
Anchoa´s, Chimbote -2019. 
 Plantear una propuesta de 
costeo por órdenes 
específicas para el 
Restaurante Cevicheria 
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Anexo N°2: Instrumento 
 
 
FACULTAD DE CIENCIAS EMPRESARIALES 
ESCUELA PROFESIONAL DE CONTABILIDAD 
 
 
Reciba mi cordial saludo: 
 
La presente entrevista tiene por finalidad recolectar información de cómo se realiza los 
costos en el Restaurante Cevicheria “Anchoa´s”. Sírvase por favor responder a las 
preguntas que a continuación se detallan. 
Apellidos y Nombres: ………………………………………………………….....  
Cargo: ……………………………………………………………………… 
1. ¿Cómo se distribuye los ingredientes para cada potaje? 
2. ¿Qué hace con los desechos? 
3. ¿Cómo realiza el control de los ingredientes? 
4. ¿Cómo distribuye el costo de la mano de obra para cada potaje? 
5. ¿Cómo realiza el control de la mano de obra? 
6. ¿El personal se encuentra en planilla? 
7. ¿Qué considera en el pago de los trabajadores? 
8. ¿Cómo distribuye los costos indirectos en cada potaje? 
9. ¿Cómo usted determina el precio de cada potaje? 
10. ¿Cómo determina las ganancias de cada potaje? 
11. ¿La empresa aplica algún sistema de costos de acuerdo a las actividades que realiza? 
Y de no existir ¿Cuáles han sido las razones para no implementarlas? 
12. ¿Considera usted importante implementar un Sistema de Costeo por órdenes 



























































Anexo N°07. Autorización de la versión final del Trabajo de Investigación. 
 
 
 
 
 
